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III. MATERI DAN METODE
3.1.Waktu dan Tempat
Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Maret 2014 di Laboratorium
Teknologi Pascapanen Universitas Islam Negeri Sultan Syarif Kasim Riau.
3.2.Alat dan Bahan
Peralatan yang digunakan untuk membuat bakso terdiri atas alat untuk
membuat adonan bakso yaitu alat penggiling daging sekaligus pencampur adonan
(food processor) dan peralatan masak lain seperti seperti kompor, pisau,
timbangan, panci, sendok, baskom, talenan. Dan peralatan yang digunakan untuk
analisis kualitas organoleptik adalah formulir uji organoleptik, pensil, garpu,
piring dan air minum.
Bahan baku  utama yang digunakan dalam penelitian adalah daging ayam
broiler. Bahan pengikat antara lain tepung tapioka dan biji durian yang diperoleh
dari pedagang durian di kota Pekanbaru dan diproses sehingga menjadi tepung biji
durian, bahan-bahan tambahan lain yang digunakan adalah putih telur, bawang
putih, garam, gula, lada dan es batu / air es.
3.3. Metode Penelitian
3.3.1. Rancangan Percobaan
Metode penelitian adalah percobaan dengan Rancangan Acak Lengkap
(RAL) Steel dan Torrie (1991) dengan 5 perlakuan dan 4 ulangan. Perlakuan
tersebut adalah bakso yang menggunakan substitusi tepung biji durian (TD)
terhadap tepung tapioka (TT) sebanyak 0%, 25%, 50%, 75% dan 100%.
Perlakuan penelitian meliputi
A. Bakso daging ayam menggunakan (TT) 100% (150 g) + 0% (0 g) (TD).
B. Bakso daging ayam menggunakan (TT) 75% (112,5 g) + 25% (37,5 g) (TD).
C. Bakso daging ayam menggunakan (TT) 50% (75 g) + 50% (75 g) (TD).
D. Bakso daging ayam menggunakan (TT) 25% (37,5 g) + 75% (112,5 g) (TD).
E. Bakso daging ayam menggunakan (TT) 0% (0 g) + 100% (150 g) (TD).
Komposisi adonan bakso ayam diperlihatkan pada Tabel 3.3.
Tabel 3.3. Komposisi Adonan Bakso Per 1 Kg Daging
Bahan-bahan A B C D E
Daging Ayam (g) 1000 1000 1000 1000 1000
Tepung Biji Durian (g) 0 37,5 75 112,5 150
Tepung Tapioka (g) 150 112,5 75 37,5 0
Garam Halus (g) 25 25 25 25 25
Gula (g) 10 10 10 10 10
Lada (g) 5 5 5 5 5
Bawang Putih (g) 15 15 15 15 15
Putih Telur (g) 30 30 30 30 30
Es Batu (g) 150 150 150 150 150
Total Adonan 1385       1385 1385 1385 1385
3.3.2. Prosedur Penelitian
Prosedur pembuatan tepung biji durian adalah sebagai berikut\
Gambar 3.1. Pembuatan Tepung Biji Durian (Setio et al, 2012) yang
dimodifikasi.
Biji durian dicuci lalu direbus dan
dikupas bagian kulit luar
Biji durian dipotong halus
Lalu biji direndam selama 5-7 hari dan
air endapan diganti 24 jam sekali
Biji yang telah direndam dikeringkan
dengan panas matahari selama 2 hari
Kemudian dihaluskan dan diayak
Pertama biji durian dicuci bersih dari sisa daging buah yang masih
menempel kemudian direbus hingga matang dan dikupas kulit luar nya sehingga
permukaan biji menjadi putih kekuning-kuningan. Biji durian dipotong halus agar
mempermudah pada proses penggilingan lalu biji yang telah dipotong halus
direndam mengguakan aquades selama 5-7 hari ini dilakukan untuk
menghilangkan getah pada biji durian. Air rendaman diganti selama 24 jam sekali.
Lalu biji durian yang direndam dan dikeringkan menggunakan panas matahari
atau oven suhu 50oC selama 24 jam hingga biji durian tersebut keras. Setelah
kering dihaluskan dan di ayak agar mendapat hasil tepung yang lebih maksimal.
Prosedur pembuatan bakso daging ayam dengan menggunakan tepung tapioka dan
tepung biji durian disajikan pada Gambar 3.2.
Gambar 3.2. Pembuatan Bakso Tepung Biji Durian (Setio et al, 2012)
Daging ayam dicincang kasar, kemudian digiling halus menggunakan
meat grinder.
Daging giling harus digiling lagi dengan es batu dan bumbu – bumbu ,
tapioka, dan tepung biji duriansambil dilumatkan hingga diperoleh
adonan yang homogen.
Adonan dicetak bulat – bulat dengan menggunakan tangan dan direbus
dalam 2000 ml air pada suhu ± 60o C selama 10 menit dan dilanjutkan
pada perebusan ± 90o C selama 10 menit, ditandai dengan mengapungnya
bola – bola bakso.
Bakso ditiriskan dan didinginkan diatas piring dan siap untuk diuji.
Pertama-tama daging ayam dicincang halus menggunakan pisau
kemudian di giling dengan mesin penggiling daging atau meat grinder. Kemudian
dicampur dengan bumbu, dan es batu. Tepung tapioka dan tepung biji durian
dicampur sesuai 5 perlakuan. Masing-masing perlakuan harus dibedakan dalam
setiap pemrosesan nya agar memudahkan pada saat pengujian.
3.3.3. Peubah yang Diukur
Peubah yang diukur pada penelitian ini adalah skor hedonik yang meliputi
skor tingkat kesukaan : rasa, tekstur, warna dan aroma.
3.3.4. Cara Mengukur Variabel
Panelis yang digunakan dalam pengujian hedonik yaitu panelis terlatih
dengan memberikan penilaian terhadap parameter rasa, tekstur, warna dan aroma
(Soekarto, 1985). Uji hedonik bakso daging ayam yang menggunakan substitusi
tepung biji durian terhadap tepung tapioka dalam penelitian ini dilakukan oleh 25
orang panelis terlatih yang telah mengikuti uji keterandalan menggunakan metode
uji segitiga. Uji triangle (uji segitiga) merupakan salah satu bentuk pengujian
pembedaan pada uji organoleptik, dimana dalam pengujian ini sejumlah contoh
disajikan hanya jika dalam pengujian duo trio menggunakan pembanding
sedangkan dalam uji triangle tanpa menggunakan pembanding. Uji triangle
digunakan untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan antar sampel (makanan)
yang disajikan, baik dari warna, rasa, maupun bau. Dalam pengujian triangle,
panelis diminta untuk memilih salah satu sampel yang berbeda dari tiga sampel
yang disajikan sehingga dapat diketahui perbedaan sifat di antara ketiga sampel
itu. Format Uji Organoleptik (Lampiran 1) dengan kriteria sangat tidak suka
hingga amat sangat suka
3.4. Analisis Data
Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap 5 perlakuan dan
4 ulangan yang mengacu pada rumus Steel dan Torrie (1991). Model matematis
Rancangan Acak Lengkap (Steel dan Torrie, 1991) adalah :
Yij =µ + τi+ ij
Keterangan :
Yij : Pengamatan pada perlakuan ke i dan ulangan ke j
µ : Rataan umum
τi : Pengaruh perlakuan ke iɛij :Pengaruh acak pada perlakuan ke i dan ulangan ke j
i : 1,2,3,4,5
j : 1,2,3,4,
Tabel 4. Analisis Sidik Ragam Kualitas Bakso Ayam yang Menggunakan
substitusi Tepung Biji Durian terhadap Tepung Tapioka
Sumber DB JK KT F hit
F tabel
0,05 0,01
Perlakuan t-1 JKP KTP KTP/KTG - -
Galat t (r-1) JKG KTG - - -
Total tr-1 JKT - - - -
Faktor Koreksi (FK) =
Jumlah Kuadrat Total (JKT) = ∑ Yij2 – FK
Jumlah Kuadrat Perlakuan (JKP) = ∑ . – FK
Jumlah Kuadrat Galat (JKG) = JKT – JKP
F hitung = KTP
KTG
Data uji organoleptik menggunakan analisis sidik ragam. Jika perlakuan
berpengaruh nyata, yaitu F hit > F tabel (α = 0,05) atau ∞ 0,01 akan diuji lanjut
mempergunakan Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) menurut Steel dan
Torrie (1991).
Hipotesis
H0 = tidak ada pengaruh pemberian tepung biji durian 0%, 25%, 50%, 75%,
100% terhadap kualitas organoleptik bakso daging ayam.
HI = ada pengaruh pemberian tepung biji durian 0%, 25%, 50%, 75%, 100%
terhadap kualitas organoleptik bakso daging ayam.
